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ABSTRACT
Meat of broilerchicken is one of the many sources of animal protein circulating in the market, but the fat content
in broiler meat does not make a lot of interest.This research aims to know the fat content of broiler meat that use
boiled leaf mayana (Solenostemon scutellarioides (L.)), it is expected to do the boiling use leaf mayana
(Solenostemon scutellarioides (L.)), the fat content of chicken broiler meat have to be reduced so that the quality
of meat being better and more healthy for consumption.This study used a randomized complete design (RAL)
with 4 treatments and three replicates, treat include the use of leaf mayana (Solenostemon scutellarioides (L.)) as
much as 0, 100, 200, 300 grams.Variables observed in the form of a fat content. The results obtained showed that
boiling filet use mayana leaf (Solenostemon scutellarioides (L.)) up to 300 grams in moisture content, protein
content and fat content tended to decline but not significant effect.
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PENDAHULUAN
Kebutuhan masyarakat akan protein hewani semakin hari semakin  meningkat dengan
meningkatnya laju pertumbuhan penduduk dan tingkat kesadaran  akan gizi.  Protein hewani
terdapat dalam daging ternak yang biasa dibudidayakan. Daging merupakan salah satu tempat
penimbunan zat-zat gizi dalam tubuh. Zat gizi yang ada dalam daging adalah air, protein,
lemak, vitamin dan mineral (Hardjosworo dan Rukmiasih, 2000). Ayam broiler merupakan
ayam yang sengaja dikembangkan khusus sebagai sumber daging, sehingga dalam
pemeliharaannya laju pertumbuhan terpusat pada daging. Laju pertumbuhan yang cepat pada
ayam broiler diikuti dengan perlemakan sejalan dengan meningkatnya bobot badan.
Kandungan lemak  intramuscular, susut masak selama pemasakan atau pemanasan, retensi
cairan dan pH daging ikut menentukan kualitas daging (Soeparno, 2005).
Tingginya kandungan lemak pada ayam broiler menyebabkan minat masyarakat  akan
daging ayam broiler menjadi berkurang, karena pada umunya masyarakat menginginkan
daging ayam dengan tingkat perlemakan yang rendah. Lemak intramuscular mengadung
kolesterol dalam jumlah yang tidak bervariasi dan relatif kecil. Daging ayam mengandung
kolesterol 76 mg/100g. Lemak yang berlebih dapat menimbulkan cita rasa yang tidak disukai
karenadaging mempunyai rasa berminyak (Soeparno, 2005). Persentase lemak yang cukup
tinggi pada filet unggas dapat menimbulkan masalah bagi kesehatan manusia seperti obesitas
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dan terosklerosis (Zakariah, 2011). Tingkat perlemakan pada daging ayam broiler perlu dikaji,
sehingga mendapatkan daging dengan kualitas yang lebih baik. Mutu atau kualitas daging
ayam dapat dilakukan dengan menggunakan parameter fisik dan kimia sebagai pengukur
bahan pangan olahan asal ternak tersebut baik atau layak dikonsumsi serta memenuhi standart
gizi yang dianjurkan (Abustaman, 2012). Tingkat perlemakan pada daging broiler dapat
dikurangi dengan pengolahan sebelum dikonsumsi.
Menurut Soeparno (2005), faktor setelah pemotongan yang mempengaruhi kualitas
daging antara lain metode pemasakan, bahan tambahan termasuk pengempuk daging, metode
penyimpanan. Pengolahan bahan makanan dengan bahan dasar daging memerlukan bumbu
yang selain untuk menambah cita rasa dari olahan tersebut juga diharapkan dapat mengurangi
efek dari lemak daging yang apabila berlebihan dapat memicu terjadinya berbagai macam
penyakit yang tidak diinginkan.
Banyak penelitian yang dilakukan untuk mengurangi kadar lemak pada daging ayam
broiler, namun penelitian dengan mengunakan bahan alami belum banyak dilakukan. Salah
satu bahan campuran alami di dalam memasak daging olahan tradisional sebagian masyarakat
khususnya pada Wilayah Indonesia Timur meliputi Sulawesi, Maluku dan Papua sejak dahulu
adalah daun Mayana (Solenostemon scutellarioides (L)). Daun mayana (Solenostemon
scutellarioides (L)) umumnya ditanam di pekarangan sebagai tanaman hias atau tanaman obat.
Herba yang berasal dari Asia Tenggara ini ditemukan tumbuh liar pada tempat-tempat yang
lembab dan terbuka. Corak, bentuk dan warna daun ini beraneka ragam (Dalimartha, 2000).
Daun mayana (Solenostemon scutellarioides (L)) sering kali digunakan masyarakat
sebagai campuran daging untuk meningkatkan citra rasa makanan dan mengandung
antioksidan. Daun mayana (Solenostemon scutellarioides (L))mempunyai kandungan
antioksidan kurang lebih 40,77% dan kandungan fenol 6,26% serta beberapa mineral
diantaranya magnesium, kalsium, zat besi dan seng (Nurhidayah, 2009). Hasil penelitian
Rahmawati (2008) menunjukkan daun mayana (Solenostemon scutellarioides (L))
memberikan aktivitas antibakteri terbesar. Daun mayana (Solenostemon scutellarioides (L))
mempunyai kandungan senyawa tannin, tannin katekat, saponin, terpenoid, plafonoid dan
minyak atsiri (Mutiatikum dkk, 2010; Kinho dkk, 2011 dan Umarudin dkk, 2012).
Penelitian dari efek yang dihasilkan oleh pencampuran daun tersebut dalam bahan
olahan makanan asal daging sejauh ini belum ada penelitian yang dilakukan secara mendalam,
sehingga peneliti ingin mengetahui manfaat dari tanaman tersebut dalam kaitannya dengan
kandungan lemak dari daging ayam broiler. Penelitian mengenai pengaruh perebusan filet
ayam broiler dengan mengunakan daun mayana (Solenostemon scutellarioides (L)) terhadap
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kadar lemak bertujuan untuk mengetahui sejauh mana peranan tanaman ini sebagai bahan
campuran pada proses olahan daging ayam terhadap kadar lemak daging yang dihasilkan.
MATERI DAN METODE
Penelitian ini dilaksanakan pada Laboratorium Peternakan Program Studi Peternakan
Fakultas Pertanian Universitas Musamus Merauke untuk proses perebusan dilanjutkan pada
Laboratorium Pangan Hasil Ternak Fakultas Peternakan UGM Yogyakarta guna melakukan
pengujian kadar lemak pada daging ayam Broiler.
Materi yang digunakan pada penelitian ini adalah filet ayam broiler tanpa spesifikasi
sebanyak 250 gram / ulangan  dan 0, 100, 200, 300 gram daun Mayana/ 500 mililiter aquades.
Peralatan yang dipakai dalam penelitian ini adalah panci perebus daging, timbangan digital,
wadah plastik, pisau, gunting, spidol, label, plastik polietilene serta alat penunjang uji kimia
lemak menggunakan alat foodscan Near-Infrared (NIR).
Sampel daging ayam broiler bagian dada (filet) dicuci bersih lalu tiriskan. Daun
mayana yang dipetik pukul 06.00 WIT dengan kriteria segar,  berwarna hijau kemerah-
merahan terletak 4-5 daun dari pucuk batang mayana dicuci bersih. Aquades dipanaskan
hingga mendidih lalu masukkan sampel daging bersamaan dengan daun mayana ± 45 menit
lalu tiriskan daging, dinginkan dan sampel siap untuk diuji kadar lemaknya.
Daging hasil perebusan dengan daun mayana 0, 100, 200 dan 300 gram selanjutnya
diuji kadar lemaknya dengan masing-masing perlakuan 3 ulangan. Rancangan yang digunakan
adalah rancangan acak lengkap (RAL).
HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa penambahan daun mayana tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar air filet ayam. Penurunan kadar air filet ini disebabkan oleh
perlakuan pada penelitian yaitu perebusan walaupun komposisi daun mayana itu sendiri
mempunyai kadar air yang tinggi (±88,49%). Daging pada saat diproses menjadi produk
mengalami pemotongan atau pengirisan kemudian pemanasan akan menyebabkan penurunan
kadar air dalam daging. Penurunan kadar air berturut-turut adalah 67,97; 67,93; 67,25; dan
67,15. Penambahan daun mayana pada proses perebusan tidak mempengaruhi jumlah kadar
air secara proposional, hal tersebut sesuai dengan pendapat Lawrie (2003) yang menyatakan
bahwa daging dengan kualitas yang baik akan mengalami penurunan kadar air sekitar 20%
akibat proses pemasakan.
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Grafik 1. Kadar air pada filet ayam broiler yang direbus menggunakan daun
mayana (Solenostemon scutellarioides (L))
Kadar Protein
Hasil analis statistik menunjukkan pengaruh tidak nyata terhadap kadar protein daging
filet ayam. Kadar protein yang diperoleh berturut-turut adalah 27,03; 27,04; 27,51; dan 27,69.
Hasil ini berkaitan erat dengan komposisi kadar air yang dihasilkan yaitu akan saling
melengkapi secara proposional seperti diketahui bahwa kadar air daging yang mengalami
proses pemanasan atau perebusan akan mengalami penurunan kadar air yang diikuti kenaikan
kadar protein secara proposional. Soeparno (2005) menyatakan bahwa metode pemasakan
dapat mengubah komposisi kimia secara proposional berbasis bahan kering dimana bila
kandungan protein naik otomatis kandungan lemak akan turun  namun tidak mengubah
kandungan mineral secara signifikan.
Grafik 2. Kandungan Protein pada filet ayam broiler yang direbus  menggunakan
daun mayana (Solenostemon scutellarioides (L))
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Kadar Lemak
Hasil penelitian menunjukkan setelah melalui proses perebusan dengan menggunakan
daun mayana (Solenostemon scutellarioides (L)) diperoleh hasil berturut-turut adalah
2,01;1,95;1,40 dan 1,03. Penurunan kadar lemak pada daging yang terjadi seiring dengan
pertambahan jumlah daun mayana yang digunakan dan proses perebusan. Pertambahan
jumlah daun dapat mempengaruhi karena senyawa yang terkandung didalam daun mayana
tersebut. Berdasarkan hasil penelitian Nurhidayah (2009), daun mayana (Solenostemon
scutellarioides (L)) mempunyai kandungan antioksidan kurang lebih 40,77% dan kandungan
fenol 6,26% serta beberapa mineral diantaranya magnesium, kalsium, zat besi dan seng dan
berdasarkan hasil penelitian Praptiwi dan Aloysia (2013) diketahui bahwa daun Mayana juga
mengandung Tannin 1,19% dimana senyawa tannin dapat berpotensi menurunkan kadar
lemak.
Grafik 3. Kandungan lemak pada filet ayam broiler yang direbus menggunakan
daun mayana (Solenostemon scutellarioides (L))
KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
Perebusan filet menggunakan daun mayana (Solenostemon scutellarioides (L))hingga
300 gr pada kadar air, protein dan  lemak cenderung menurun, namun tidak memberikan
pengaruh yang nyata.
Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan menggunakan ekstrak daun mayana dan
melihat senyawa – senyawa spesifik yang dapat mempengaruhi kadar lemak daging untuk
mendapatkan hasil yang maksimal.
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